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Kavramsal Makale uretimden tiiketime kadar tim sliregte gidamin giivenligi
saglanmalidir. Bitkisel ve hayvansal gidalarin yapisinda dogal olarak
bulunan mikroorganizmalar gida giivenligini en ¢ok tehdit eden
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01.08.2020 hizla ¢ogalir. Bu calismada; gida giivenligi agisindan tehlike olusturan
baz1 bakteriler ve saglik tizerindeki etkileri detaylandirilmistir.
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GIRiS

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerin tiimii olarak ifade edilmektedir. Ulkeler arasinda gida
ticaretinin artmasi farkli cografya kokenli patojenlerin diger bolgelere tasinmasini sagladigr gibi
mikroorganizmalarin farkli karakterler kazanmasi ve gidalarin degisik yapilari gida giivenligi
uygulamalarini zorlastirmaktadir. Gidalarin tarla veya ciftliklerde {iretimi, fabrikalarda islenmesi ve
tiiketime hazir hale getirilmesi basamaklarinda gidalar 6zellikle mikroorganizmalar basta olmak {izere
istenmeyen fiziksel ve kimyasal maddelerle bulasmaktadir. Bu bulasmalar icin yeterli ve gerekli

onlemler alinmazsa gida bozularak tiiketim acisindan sagliksiz hale gelebilmektedir (Artik ve Konar,
2015; Artik vd., 2019).

Glintimiizde bozularak atilan gidalarin maliyeti, sagligini kaybeden kisilerin tedavi giderleri ve is giicii
kayiplan tartisilmakta ve boyutlarimin ¢ok biiyiik oldugu bilinmektedir. Gidalarin sindirilmesi ile
ortaya ¢ikan gida kaynakli hastaliklarin olusum nedenleri arasinda; patojen mikroorganizmalar,
mikroorganizmalarin toksinleri, parazitler, bazi kimyasal maddeler, baz: toksik bitkiler ve hayvanlar,
alerjenler, beslenme eksikligi ve asir1 tiiketim yer almaktadir (Goktan ve Tungel, 2016). Gidalar aracilig1
ile insanlarda meydana gelen hastalik ve zehirlenme nedenlerinin basinda bakteriler ile toksinler
gelmektedir. Bakteri ve toksinler insanlarda kusma, ates, karin agrisi, bas donmesi ve ishal gibi belirtiler
ile ortaya ¢ikmakta enfeksiyon ve intoksikasyon olmak {izere iki grupta incelenmektedir (Tayar, 2019).
Enfeksiyon olusumunda mikroorganizma gidalarla birlikte insan viicuduna alinmakta ve sindirim
sisteminde Ozellikle bagirsaklarda cogalip toksin iireterek zehirlenmelere neden olmaktadir. Bu
mikroorganizmalar diski ile cevreye yayilarak salgin hastaliklara sebep olmaktadir. Enfeksiyon tipi
hastaliklarda gida tastyict konumundadir. Salmonella spp., Escherichia coli (0zellikle E. coli O157:H7),
Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens ve Bacillus cereus enfeksiyon tipi hastaliklara neden olan
en onemli bakterilerdir. Intoksikasyon; mikroorganizmalarin gida iizerinde cogalarak toksin
olusturmasi ve insanlarin bu gidalari tiiketimi ile ortaya ¢ikmaktadir. Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum ve mikotoksinler intoksikasyonun en 6nemli etkenleridir. Bacillus cereus hem enfeksiyon tipi
hem de intoksikasyon tipi hastalik etmenidir. Intoksikasyon tipi zehirlenmeler bulagici degildir
(Halkman, 2013; Artik vd., 2019).

Gida kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin en 6nemli halk saglig:
sorunlar1 arasinda yer almaktadir. Giderek biiyiiyen bir sorun olusturdugu gibi milyonlarca insan i¢in
yasamui tehdit etmektedir. Ancak bu hastaliklarin kiiresel insidansini tahmin etmek zordur. Bu konuda
istatistiki verileri kayit altina alan gelismis {ilkelerde her y1l on binlerce vaka bildirimi olmakla birlikte
bu saymnin sadece kiigiik bir oran oldugu da tahmin edilmektedir. Bir¢ok sebepten dolay1 gida kaynakli
hastaliklarin bildirim sayis1 ve nedeni diisiik seviyededir (Eren, 2012). Gida Tarim Orgiitii ve Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan 1993-1998 yillar1 arasinda Avrupa iilkelerinde yapilan caligmalarda; gida
zehirlenmelerinin yasandig1 yerler sirasiyla evler (%42), restoran, motel ve barlar (%19) olarak
bildirilmis ve hastaneler igin bu oran %3 olarak rapor edilmistir. Ayrica gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin artis nedenleri; yetersiz sogutma (%46), gidanin hazirlanma ve tiiketimi arasinda gegen
siirenin uzun olmasi (%21), enfekte personel (%20), yanhs sicaklik uygulamasi (%16), yetersiz pisirme
(%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine malzeme kullanimi (%11), ¢capraz kontaminasyon (%?7), arag ve
gereglerin yetersiz temizlenmesi (%7) ve artan yemeklerin kullanimi (%4) seklinde bildirilmistir. Bu
etkenlerin tamaminin zaman ve sicaklik ile iliskili oldugu bilinmektedir (Bas, 2004; Sanlier, 2009;
Ceyhun-Sezgin ve Artik, 2015). Hizli niifus artisi, gida iiretiminin merkezi olarak bir yerden yapilmasi,
uluslararasi ticaretin yayginlasmasi, seri iiretim ve tiiketim, standart hijyen anlayisinin olmamasi,
sanayilesme, dogal afetler, dogal kaynaklarin azalmasi, veteriner ilaglar1 ve pestisitlerin kullaniminin
artmasi, ev disinda tiiketim egiliminin yayginlasmasi, yemek icin ayrilan zamanin kisalmas: ve gida
tiiketim aligskanliklarinin siirekli degismesi yiyecek igecek {iretimi ile ilgili yeni tehlikeleri ortaya
¢ikararak gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikliginda artisa neden olmustur (Ceyhun-Sezgin ve
Artik, 2015; Goktan ve Tuncel, 2016).
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Toplumlarin yemek kiiltiirii ve beslenme aliskanliklarinin farkli olmasi ortaya ¢ikan gida kaynakl
hastaliklar ve zehirlenme olaylarinin iilkeler bazinda degisiklik gostermesini saglamaktadir. Ornegin;
Polonya’da ¢ig yumurta tiiketim aliskanligina bagl olarak evlerde ortaya ¢ikan Salmonella kaynakl gida
zehirlenme orani %57 iken, Macaristan’da evlerde yabani mantar tiiketiminin fazla olmasindan dolay:
bu oran %85’lere kadar ¢ikmaktadir. Isvigre’de 1991 yilindan itibaren evlerde ortaya gikan gida kaynakli
hastaliklar1 azaltmak igin yiiriitiilen tiiketici egitim programlar1 sayesinde gida zehirlenmelerinin
goriilme sikhig1 azalmistir (FAO and WHO, 2002). Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada; evlerde bulunan
buzdolaplarinda gida kaynakli patojenlerin bulunma riski 12 aylik periyotluk siirelerde incelenmis ve
siire sonunda buzdolaplarinda bulunan kontaminasyon derecesinin bircok faktor tarafindan etkilendigi
rapor edilmistir. Evlerde gida hazirlik asamalarinda yapilan cesitli hatalar ve yetersiz temizlik
uygulamalari gida kaynakli hastalik olusma nedenleri olarak belirtilmistir (Jackson et al., 2007).

Biyolojik tehlike olarak adlandirilan mikroorganizmalardan en tehlikeli olami bakterilerdir.
Ciinkii bu mikroorganizmalar her yerde bulunmakta ve uygun kosullarda boliinerek hizla
¢ogalmaktadir. Bakteriler hiicre zarinin iizerinde hiicre duvarina sahip olan, sitoplazmalarinda ¢iplak
DNA’lar1 bulunan prokaryot hiicrelerdir. Bir¢ok bakteride bakteriyi fagositozdan koruyucu isleve sahip
polisakkarit yapisinda kapsiil bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar yasam kosullarinin degisimine
kolaylikla uyum saglar. Kosullar uygun olmadiginda spor formlarini olusturarak uyku haline gegerler
ve kosullar diizeldiginde tekrar faaliyetlerini siirdiirmeye devam ederler (Halkman, 2013). Bazi
bakteriler fiziksel ve kimyasal etkenlere kars: direngli sporlar olusturmaktadir. Bakterilerin bazilari
gidalarda cogalarak gida bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein ve yaglar1 parcalayarak
olusturduklar1 organik asit, gaz ve alkol gibi maddelerle gidanin olumlu ya da olumsuz olarak
degisimine yol acarlar. Genellikle 5-60°C sicakliklar arasinda hizla ¢ogaldiklar i¢in bu sicaklik aralig:
bakteriler icin tehlikeli sicaklik bolgesi olarak kabul edilmektedir. Gida maddelerinin tehlikeli sicaklik
bolgesinde miimkiin oldugunca kisa siirede tutulmasi gida kaynakli hastaliklarin engellenmesinde
alinabilecek 6nemli tedbirler arasindadir (Artik vd., 2019).

Gida Giivenligi Agisindan Biyolojik Tehlike Olusturan Baz1 Bakteriler ve Ozellikleri

Staphylococcus aureus: Staphylococcaceae familyasindaki en patojen tiir olan Staphylococcus aureus,
uygun ortam kosullarinda 7-48°C arasinda ¢ogalabilen mezofilik bir bakteridir. Etken insan ve
hayvanlarin deri, iist solunum sistemi, alt iirogenital sistem ve sindirim sisteminde bulunmasinin yar
sira, insan ve hayvanlarda cok gesitli enfeksiyonlar ve gida zehirlenmelerinden en sik izole edilen
patojendir (Peacock, 2006). S. aureus'un gidaya bulasmasindaki en 6nemli etkenin insan oldugu
bilinmektedir. Insanlar tasiyici olarak bu bakteriyi diger insanlara ve gidalara bulagtirir. Ayrica
bakterinin hava, toz, lagim ve sudan kolaylikla izole edilebilmesi gida kontaminasyonu igin ¢ok sayida
kaynaginin bulundugunu gostermektedir. Ortaya ¢ikan hastaliklar genellikle islem gordiikten sonra
isletme personeli ya da ekipmanlardan kontamine olan gidalardan kaynaklanmaktadir. Intoksikasyona
neden olan gidalarin ortak ozelligi ise pisirilen, elle hazirlanan ve tiiketime kadar buzdolabinda
muhafaza edilen gidalardir. Tiiketime hazir hale getirilen et iiriinleri, tavuk, tiitsiilenmis etler, sarkiiteri
trtinleri, pismis yumurta ve yumurta ile hazirlanan {iiriinler, siit ve siit iirlinleri, dondurma, pasta
kremalari, mayonezli salatalar, mastitisli hayvan siitlerinden ¢ig olarak yapilan peynirler ve ezme
haline getirilmis tirtinler Staphylococcus intoksikasyonlarda araci gidalardir. S. aureus'un enterotoksinleri
araciligi ile olusturdugu hastalik gidanin titketiminden 1-7 saat sonra bulanti, kusma, mide kramplari
ve ishal seklinde ortaya ¢ikmaktadir (Argudin et al., 2010; Halkman, 2013). S. aureus bulasmasi; gida
maddelerinin 1s1l islem gordiikten sonra hizla sogutulmasi ve buzdolabi sicakliginda muhafaza
edilmesi ve personel hijyeninin saglanmas ile 6nlenebilmektedir. Ayrica yiyecek-igcecek isletmelerinde
capraz bulasma noktalari sik sik kontrol edilmelidir (Hastein et al., 2006). Yemekler i¢ sicakliklar1 15
saniye stire ile 75°C olacak sekilde iyi pisirilmeli ve pismis yiyeceklerle el temasinda bulunulmamalidir.
Yemeklerin sogutma islemleri 4 saat icinde yemegin i¢ sicakligi 4°C olacak sekilde uygun bir ortamda
yapilmal1 ve tiim yiyecekler tizerleri kapatilarak muhafaza edilmelidir (Bilici vd., 2006).

Bacillus spp. : Genellikle mezofilik olan bu bakterinin psikrotrof ve termofilik tiirleri de bulunur.
Toprak, su ve cesitli gidalarda bulunan bu bakteri tiirtinden Bacillus antracis insan ve hayvanlarda
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sarbon hastaligina, B. cereus "un bazi suslari ise insanlarda gida zehirlenmelerine neden olur (Halkman,
2013). B. cereus enterotoksin ve emetik toksin olmak {izere infeksiyonlarin patogenezinde ¢nemli iki
farkli toksin olusturur. Insanlarda diyare tipi sendroma neden olan 1siya dayanikli protein yapidaki
enterotoksin, gida zehirlenmelerinden siklikla izole edilir. Emetik toksin ise kusma tipi sendroma neden
olan peptid yapida ve 1siya duyarl bir toksindir (Saglam ve Seker, 2016). Etkenin toprak kokenli olmasi
nedeniyle tarla ve bahge iirtinlerinde siklikla rastlanir. B. cereus sagim sirasinda ¢ig siitlere bulasmakta
ve psikrotrof oOzelligi nedeni ile ¢ig siit sogutulmus olsa dahi geliserek proteolitik enzimler
salgilamaktadir. Siitiin UHT ile sterilizasyonu sirasinda sporlu bakteriler 6lse bile 6nceden salgilanan
bu enzimler inaktif olmaz. Konserve gidalarda bozulmalara neden B. coagulans ve B. stearothermophilus
4.2 gibi diisik pH degerlerinde gelisebilir. B. stearothermophilus sporlar1 bakteri sporlar1 arasinda
sicakliga en direncli sporlardir. B. coagulans ise sicaklia daha az ancak asitlige daha fazla dayaniklidir.
B. subtilis ise subtilin olarak bilinen bakteriyosin iiretmektedir (Halkman, 2013). Pisirilmis ve
pisirildikten sonra sicak olarak tiiketilen gidalar bu bakteri agisindan giivenilir olarak kabul
edilmektedir. Gidalarin pisirilmesi sirasinda uygulanan sicakliklarin vejetatif bakteri ile birlikte sporlar:
da oldiirdiigli kabul edilmekte ancak 100°C'nin altindaki sicakliklarda sporlar canli kalabilmektedir.
Sporlarin aktivasyonlarinin 6nlenmesi i¢in pH ve aw (su aktivitesi) uygulamalar etkili olmaktadir
(Saglam ve Seker, 2016). Ayrica yemeklerin sogutma islemleri 4 saat icinde yemegin i¢ sicakligi 4°C
olacak sekilde uygun bir ortamda yapilmali ve yemekler 4°C veya daha diisiik sicaklikta muhafaza
edilmelidir. Yemeklerin tekrar 1sitilmas1 asamasinda yiyecegin i¢ sicaklig1 75°C olacak sekilde en az 2
dakika 1sitilmali ve yemekler pisirildikten sonra 2 saat icinde tiiketilmelidir (Bilici vd., 2006).

Escherichia coli: Enterobacteriaceae familyasinin en 6nemli tiir{i olan Escherichia coli mezofilik karakterde
olup 4-45°C sicaklik araliginda ¢ogalmaktadir. Giiniimiizde E. coli grubunda yer alan E. coli O157:H7
gidalar ile bulasan patojenler arasinda yer almakta ve halk saglig1 acisindan biiyiik bir tehlike
olusturmaktadir (Karmali vd. 2010). Ruminantlardan oOzellikle saglikli sigirlarin digkilar1 fazla
miktarda patojeni icerdiginden E. coli O157:H7 infeksiyonlar1 i¢in primer rezervuar olarak kabul
edilmektedir (Saglam ve Seker, 2016). Bu nedenle sigir digkisi ile kontamine olan her gida E. coli
O157:H7 infeksiyonlar1 icin potansiyel tehlike 6zelligi tasimaktadir. Diinyanin bircok bolgesinde
goriilen enfeksiyonlar, yetersiz pisirilmis etler ve pastorize edilmemis ¢ig siitler aracilifiyla sigir
kaynakli gidalardan olugmaktadir. Insanlarda enfeksiyon nedeni olarak ilk siray1 kesim sirasinda sigir
diskisiyla kontamine olan etlerin yeterince pisirilmeden tiiketimi almaktadir. Ayrica digskiyla kontamine
olan sebze, meyve, i¢me sulari, pastorize edilmemis ¢ig siit, yogurt ve meyve sulari, kanatl eti, kuzu
eti, domuz eti ve deniz {irtinleri de bulasma kaynag1 olarak bilinmektedir (Dean-Nystrom et al., 1999;
Karmali vd., 2010). Insanlarda infeksiyonun meydana gelebilmesi igin gerekli minimal infektif doz 10!
olarak bildirilmistir. Enfeksiyonlardan korunma icin genel hijyen kurallarmna uyulmasi Snem
tasimaktadir. Bu amagcla kesimhaneler basta olmak iizere tiim gida iiretiminin yapildig: yerlerin fekal
ve capraz kontaminasyon risklerinin azaltilmasi amaciyla sanitize edilmesi Onerilmektedir. Ciftlik
hayvanlar yetistiriciligi yapilan yerlerde periyodik olarak hayvanlardan diski 6rnegi alinarak, E. coli
0157:H7’ye yonelik izolasyon ve fekal sa¢ilim taramalar1 yapilmas: gerekmektedir (Karmali vd., 2010).
Gida iiretimi yapan isletmelerde kiyma kullanilan yemekler ig sicakliklar: 15 saniye siire ile 75°C olacak
sekilde iyi pisirilmelidir. Sicak servis edilecek yiyecekler sicak (65°C ve iizeri), soguk servis edilecek
yiyecekler soguk (4 °C ve alt1) halde bekletilmeli ve yiyecekler servise yakin pisirilmeli ve 2 saat iginde
tiiketilmelidir. Yiyecek hazirlama ve pisirmede pastorize siit ve kontrolii yapilmis su kullanulmals, ¢ig
sebze ve meyveler ¢ok iyi yikanmali gerekirse meyve-sebze dezenfektani kullanulmalidir. Cig et ve
kiimes hayvanlari ile ¢capraz kontaminasyon engellenmelidir (Bilici vd., 2006).

Listeria monocytogenes: Listeriaceae familyasinda yer alan tiirler igerisinde en patojen tiir Listeria
monocytogenes olarak bilinmektedir. Optimum ¢ogalma sicakliginin 37°C oldugu bilinen bu bakteri 0-
48°C gibi genis sicaklik araliginda da ¢ogalmaktadir. Dogada yaygin olarak bulunan bu bakteriler
oOzellikle tatli ve tuzlu sularda, kanalizasyon sularinda, ¢lirtimiis veya canli bitkilerde ayrica hastalik
belirtisi gostermeyen tasiyict insanlarda, koyun, sigir, ordek, hindi ve tavuk digkilarinda, deniz
tirtinlerinde, sinek ve bocek larvalarinda bulunabilir. L. monocytogenes agisindan en riskli gidalar
tiiketime hazir ve sogukta uzun siire depolanan gidalardir. Buzdolab: sicakliginda da ¢ogalabilmesi ve
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gidalarda kullanilan bir¢ok koruyucu maddeden etkilenmemesi nedeniyle salginlar goriilebilmektedir
(Halkman, 2013). Listerin enfeksiyonlarimin olusumunda; ¢ig ve pastorize siit, yumusak peynir,
dondurma kremas, ¢ig sebze ve meyveler, fermente et iiriinleri, salatalar, ¢ig veya tiitsiilenmis balik,
kabuklu deniz firlinleri, tiiketime hazir yiyecekler, kiyma ve kiimes hayvanlari en ¢ok rol oynayan
trtinleridir. L. monocytogenes enfeksiyonlarinin kontroliinde ambalajlama, gidanin islenmesi, depolama
ve dagitim sirasinda hijyenik sartlara uyulmali, sicaklik ve pH gibi kosullar kontrol edilmelidir.
Isletmelerde kirli ve temiz alanlar birbirlerinden ayrilmali, capraz bulagsma riski en aza indirilmelidir.
Gidalarin pisirilmesinde merkez sicakligin en az 75°C’ye ulastifindan emin olunmali, gidalar sogukta
ortamda muhafaza edilmeli, isletmelerde temizlik ve sanitasyon programlar1 diizenli sekilde
uygulanmalidir (Saglam ve Seker, 2016). Dondurulmus yiyeceklerin depo sicakliklar1 -18°C ve alt1
olmali, depo sicaklik kontrolleri ¢ok iyi yapilmali ayrica dondurulmus gidalarin ¢ozdiirme islemleri
+4°C sicaklikta gerceklestirilmelidir. Pastorize edilmemis siit hammadde olarak kullanilmamalidir
(Bilici vd., 2006).

Clostridium spp. :Dogada, toprakta, deniz sularinda, atiklarda, omurgali ve omurgasizlarin
gastrointestinal sisteminde dogal olarak bulunan bu bakterinin 130 civarinda tiiriiniin bulundugu ve
30'unun insan ve hayvanlar icin patojen oldugu bilinmektedir. Bu patojenlerden gida kaynakl1 olanlar1
ise C. perfringens ve Clostridium botulinum’dur. C. perfringens i¢in 1-2 giin buzdolab: sicakliginda
bekletildikten sonra yeniden 1sitilarak tiiketilen gidalar ile 1zgara edilmis, kaynatilmis veya hafif
kizartilmis et, et suyu, sosis, etli borekler ve salatalar en 6nemli kaynaklardir (Poxton, 2006; Halkman,
2013). Toprak kokenli bir bakteri olan C. botulinum hayvansal ve bitkisel gidalarda bulunabilen bir
bakteridir. Patojen; et ve iiriinlerinde, baliklarda, diisiik asitli sebze konservelerinde, balda, toprak
kokenli bir bakteri olmasindan dolay1 da birgok sebze ve meyvede dogal olarak bulunabilir. Yeterli 1s1l
islem goérmeden yapilan ve tiiketim 6ncesi pisirilmeden tiiketilen ev yapimi konserveler ve et {irtinleri
botulizme neden olan gidalarin basinda gelir. Salata olarak kullanilan ev yapimi bezelye konservesi,
evlerde tuz ve sirke karisimina yatirilarak ve baharatla ¢esnilendirilerek hazirlanan sebzeler, tiitsiileme
veya fermentasyon ile lezzetlendirilen baliklar, buharda az pisirilen baliklar, salamura et {iriinleri, ciger
ezmesi ve gesitli salata soslar1 botulizme araci olan gidalardir. C. perfringens'e bagli zehirlenme gidanin
tiiketiminden 8-24 saat sonra akut karin agris;, mide bulantis1 ve ishal belirtileri ile baslayan
intoksikasyonda 24-48 saat sonrasi iyilesme goriiliir (Halkman, 2013). C. botulinum un neden oldugu
botulizmde en 6nemli faktor etkenin sindirim sistemi iizerine etkisidir. Yaklasik 0.1 mg'1 bir insan
oldiirmeye yetebilen ve bilinen en giiclii ekzotoksin olan botulismus toksinidir. C. botulinum
intoksikasyonunun goriilebilmesi i¢in uygun kosullarda C. botulinum’un ¢ogalarak toksin iiretmesi ve
iiretilen toksinin gidalarla viicuda alinmasi gerekir (Poxton, 2006). Belirtiler gidanin tiiketiminden 2-8
saat sonra bagslayarak 8 giine kadar uzayabilmektedir. Toksin 6nce bas ve boyun bolgesindeki sinir
sistemini etkilemekte ve bunun sonucunda ¢ift ve bulanik gérme, konusma ve yutkunma giigliigii, ag1z
kurulugu, solunum giigliigli ve buna bagl olarak 6liim meydana gelebilmektedir. C. botulinum’un
kontroliinde gida maddelerinde etken kontaminasyonunun 6nlenmesi, bakterinin gelisimi ve toksin
iiretiminin engellenmesi, bakteri veya toksinin elimine edilmesi ve siipheli gidalarin tiiketilmemesi
onemlidir. pH degeri 4.6'nin altinda olan asidik gidalarda C. botulinum gelisimi olmamakla beraber,
patojenin inhibisyonu i¢in pH degeri 4.6'nin {izerinde olan gidalara en az 121°C sicaklikta 3 dakika
siireyle 1s1l islem uygulanmalidir. C. botulinumun g¢ogalabilecegi gidalar pH seviyesi ve tuz gibi
koruyucu antimikrobiyal uygulamalar ile kontrol edilebilir (Shapiro et al., 1998). C. perfringens’in
kontroliinde ise 1s1l islem gormiis gidalarda islemin 70°C'nin tizerinde yapilmasi, 1s1l islem sonrasinda
bulagmanin engellenmesi igin sanitasyon kurallarina uyulmasi, gidalarin hizli bir sekilde sogutularak
buzdolab1 sicakliginda muhafazasi ve tekrar isitma yapilacagi zaman vejetatif bakterinin 6lmesini
saglayacak 65°C sicakligin {izerinde 1sil islem uygulanmasi gereklidir (Halkman, 2013). Konserve
iiriinlerde pH 4.5'un iizerinde olmali, tuz orani ise %3 olmalidir. Ayrica zedelenen ve bombeli olan
konserve kutularinin igerigi kullanilmamali ve diisiik asitli konserve yiyecekler {iretim asamasi
stiresince kontrol edilmelidir. Gida maddeleri 4°C veya daha diisiik sicaklikta depolanmali ve 6zellikle
isletmelerde balik hazirlama asamalarinda baliklarin ici ve yiizgecleri iyice temizlenmelidir (Bilici vd.,
2006).
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Salmonella spp. : En yaygin bakteri kaynakli hastaliklarina neden olan Salmonella’nin 2500 tiirii
bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar oksijenli ortamda ve oda sicakliginda ¢ogalabilir. Genellikle
05-46°C sicakliklar arasinda ve optimum 37°C sicaklikta gelisen bu patojenler insan ve hayvanlarin
bagirsaklarinda bulunur. S. enteritidis, S. nevport, S. typhimurium, S. schottmueleri ve S. hirschfeldii
insanlarda gida zehirlenmesine yol acan Salmonella tiirleridir. Enterobacteriaceae familyasinda yer alan
Salmonella tiirleri asidik gevre kosullarina kolay uyum saglayabilmekte ancak 1sil isleme duyarl
olduklarindan 60°C sicaklikta inaktif olmaktadir. Salmonella tasiyicis1 hayvanin et ve siit tiretiminde
kullamilmasi, ¢evre ve sulara digki ile mezbaha atiklarinin karismasi ve c¢apraz kontaminasyon ile
tiiketime hazir ¢ig gidalara kontamine olmasi gibi etkenlerle gidalara bulasmaktadir. Bu sekilde
Salmonella tiirleri sulama suyu ve glibreleme ile ya da cevre araciligl ile meyve ve sebzelere
bulasabilmektedir (Finstad et al., 2012). Et ve tavuk {irinleri, tavuk karkaslari, yumurta, ¢ig kiymalar,
stit ve siit tirtinleri, deniz {ir{inleri, salatalar, hazir yiyecekler, pastane {iiriinleri, kuru ¢orbalar ve ¢ocuk
mamalar1 bulasmada araci gidalardir. Bu gidalarda en sik bulunan tiirler ise Salmonella enteritidis ve
Salmonella typhimurium'dur (Linam and Gerber, 2007; Finstad et al., 2012). Salmonella tiirleri ile
kontamine olan gidalarin tiiketimi ile bulanti, kusma, ishal ve ates gibi belirtiler ortaya ¢ikmaktadir.
Zehirlenme belirtileri gidanin tiiketiminden 1-2 saat i¢inde goriilebilecegi gibi 1-2 giin sonrada ortaya
cikabilir. Salmonella enfeksiyonlarindan korunma igin bulasma yolu ve kaynagina gore farkli kontrol
yontemleri kullanilir. Bu yontemler; hayvanlarin Salmonella tasiyiciliginin azaltilmasina yonelik
onlemler, hayvanlarin Salmonella icermeyen yemlerle beslenmesi, sularin dezenfeksiyonu,
kesimhanelerde hijyenik kosullarin saglanmasi, gidalarin islenmesi sirasinda c¢apraz bulasmanin
onlenmesi, gidalarin uygun sicaklikta pisirilmesi, uygun sicaklikta sogutulmas: ve sogukta muhafaza
edilmesi, kirli ve kirtk yumurta kullaniminin engellenmesi, isletmede ¢alisan personelin tasiyicilik
kontroliiniin yapilmasi ve isletmede kemirgen ve bocek kontroliiniin yapilmas: seklindedir (Hastein et
al., 2006). Gida tiiretimi yapan isletmelerde ozellikle ¢ig et, yumurta ve kiimes hayvanlari ile capraz
kontaminasyon engellenmeli, dondurulmus gidalarin ¢6zdiirme islemleri +4°C sicaklikta ve 24 saatte
gerceklestirilmelidir. Ayrica yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye siire ile 75°C olacak sekilde iyi pisirilmeli
ve sicak servis edilen yiyecekler sicak (65°C ve {lizeri), soguk servis edilecek yiyecekler soguk (4°C ve
alt1) ortamda bekletilmelidir (Bilici vd., 2006).

Shigella spp. : Mezofilik bakteriler grubunda bulunan Shigella’nin optimum ¢ogalma sicaklig1 37°C’dir.
Tavuk ve baliketi ile deniz tirtinlerini iceren salatalar, ¢ig olarak tiiketilen sebzeler, ¢ig kiyma, midye ve
diger deniz fiirlinleri Shigella enfeksiyonlarinin olusmasinda 6nemli araci gidalardir. Ayrica sicak
iilkelerde gida ve sularin insan diskisi ile kirlenmesi sonucu kontaminasyon s6z konusu oldugundan
bulagsmada en biiyiik etken su ve su kaynaklaridir. Insandan insana bulagtigi, gidalar araciligiyla da
tasinabildigi ancak gidalarin bu bakterilerin ¢ogalmasina olanak tanimadig1 sadece vektor olarak rol
aldig da bilinmektedir. En ¢ok bilinen adiyla Sigellozis veya basillar dizanteri, Shigella cinsi bakteriler
tarafindan insanlarda kanli ishale sebep olan bir enfeksiyondur. Gida kaynakli hastaliklarin %10'unu
olusturan Sigellozis nedeniyle yilda 300.000-450.000 kisi bu hastaliktan etkilenmektedir. Karin agrisi,
ates, kusma ve kanl ishal Shigella enfeksiyonlarinda en dnemli belirtiler arasindadir (Halkman, 2013).
Shigella enfeksiyonlarinin kontroliinde gida isleme alaninda ¢alisan personelin hijyen konusunda
egitilmesi, kanalizasyon sularinin tarimsal alanlarda kullaniminin énlenmesi, igme sularinin kontrolii
ve klorlanmasi, kirli sularda yetisen deniz iiriinlerinin tiiketiminin énlenmesi, gidalarin hazirlanmasi
sirasinda soguk zincire dikkat edilmesi ve bulasmada arac1 olan kemirgen, sinek ve boceklerin kontrolii
alinabilecek onlemler arasindadir (Hastein et al., 2006).

SONUC

Bitkisel ve hayvansal gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar gida giivenligini en
¢ok tehdit eden risklerdir. Mikroorganizmalar gidalarda yapy, tat, doku, aroma ve besin degeri iizerinde
bazi degisimlere neden olur. Gidalarin dogal florasinda bulunabilen mikroorganizmalar, tarimsal
iiretimden tiiketim asamasina kadar gecen siirecte cevresel kaynaklardan da bulasabilir.
Mikroorganizmalar arasinda biyolojik tehlike olarak en yaygmn bilinen bakterilerin, kendisi veya
toksinleri gidalarla alindiginda insanlarda gesitli hastaliklara yol agmaktadir. Baz1 bakterilerin hastalik
yapma giicli daha fazladir ve gidalarda bu mikroorganizmalardan ¢ok az diizeyde bulunmas: bile
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onemli saglik problemlerinin olusmasina neden olur. Bu ¢alismada da gida giivenligi a¢isindan risk
olusturan bazi bakteriler ve saglk tiizerinde etkileri detaylandirilarak bakterilerin enfeksiyon ve
intoksikasyon olusumundaki etkilerine vurgu yapilmisgtir.
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